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Abstrak — Ikan merupakan sumber utama asam lemak omega-3 rantai panjang yang meliputi eicosapentaenoic acid
(EPA), docosapentaenoic acids (DPA) and docosahexaenoic acid (DHA) yang bermanfaat untuk mempertahankan
kesehatan yang optimal. Tujuan penelitian ini adalah menvalidasi berat ikan dalam ikan kaleng yang akan digunakan
untuk pengembangan database berat ikan untuk asesmen gizi. Sebuah survey pasar dilakukan di 10 supermarket di
Kota Surakarta yang dipilih secara random, dilanjutkan dengan pengukuran berat ikan berdasar CODEX standard
untuk ikan kaleng. Penelitian dilakukan pada bulan Juli hingga November 2019. Hasil penelitian menunjukkan ada
32 ikan kaleng yang berasal dari 11 merk dengan sebagian besar tipe ikan adalah sarden (n=24), makarel (n=5) dan
tuna (n=3) yang disajikan dengan beberapa variasi rasa seperti dalam saos tomat, saos cabe, larutan garam dan minyak
sayuran. Persentase berat ikan dalam label berkisar antara 50%-70%. Hasil uji statistik menunjukkan tidak ada
perbedaan persentase ikan yang dicantumkan dalam label ikan kaleng dan berdasarkan penimbangan di laboratorium
(Independent Sample T-test dan Mann-Whitney U test, p>0.05). Mengingat terdapat variasi persentase berat ikan pada
label ikan kaleng, maka saat menghitung asupan ikan seseorang yang berasal dari ikan kaleng perlu mempertimbangkan
persentase ikan sesuai label.

Karta Kunci: Ikan Kalengan, Persentase lkan, Validasi

Abstracr — Fish is the main dietary source of omega-3 long chain polyunsaturated fasty acids (n-3 LCPUFA) including
eicosapentaenoic acid (EPA), docosapentaenoic acids (DPA) and docosahexaenoic acid (DHA) which have benefits to
maintain an optimal health. The purpose of this study was to validate fish content in canned fish products in order to develop
fish database for dietary assessment. A market survey was performed in 10 supermarkets which were randomly selected in
Surakaria followed by laboratory analysis to measure fish content based on CODEX standard for canned fish. The study was
conducted in July until November 2019. Results showed that there were 32 serving size from 11 branches of canned fish with
the majority fish type was sardine (n=24) followed by mackerel (n=5) and tuna (n=3). They served in various taste such as
in romato sauce, chili sauce, brine and vegetable oil. The percentage of fish content in the labels was in a range from 50% to
70%. There was no significance difference between the percentage of fish mentioned in the canned fish labels and based on
measurement in laboratory (p>0.05). Given the variation of fish content in the canned fish products, it is recommended to
consider the percentage of fish in estimating individual fish intake.
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PENDAHULUAN

Ikan, terutama ikan laut tidak hanya

kaya akan protein hewani, phosphor,
kalsium, zink dan magnesium, juga
merupakan sumber utama asam lemak tak
jenuh omega-3 rantai panjang (omega-3 long
chain  polyunsaturated  fatty  acids/n-3
LCPUFA) yang meliputi eicosapenta-enoic
acid (EPA), docosapentaenoic acid (DPA) dan

docosahexaenoic acid (DHA). Kecukupan
asupan n-3 LCPUFA sangat penting
khususnya pada masa pertumbuhan dan
tetbukti menunjukkan banyak manfaat
untuk mencapai kesehatan yang optimal
(Rahmawaty dan Meyer, 2020). Penelitian
menunjuk-kan  bahwa konsumsi ikan
walaupun dalam jumlah kecil, memberikan
kontribusi  terbesar pada asupan n-3
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LCPUFA dibanding jenis bahan makanan
lain (Sion ez al., 2007).

Di Indonesia, ikan merupakan
bagian penting dari konsumsi sumber protein
hewani  masyarakat.  Konsumsi  ikan
dilaporkan menyumbangkan 53.7% sumber
protein  hewani masyarakat Indonesia
dibandingkan daging, telur dan susu (Dirjen
PDSPKP, 2017). Di pasaran, ikan tidak
hanya ditemukan dalam keadaan segar tetapi
juga dijumpai dalam bentuk kemasan kaleng
maupun plastik dengan berbagai variasi rasa.
Hal ini akan memberikan kemudahan bagi
para konsumen dalam pengolahannya
(Tehubijuluw ez al., 2013).

Beberapa makanan olahan ikan
dalam  kemasan  kaleng, ada  yang
ditambahkan beberapa bumbu atau bahan
pangan lain seperti tomat, cabe, bawang dan
air  dalam  proses  pengolahannya.
Penambahan bahan lain ini dapat menambah
berat total produk olahan ikan kaleng
tersebut, schingga mengurangi persentase
berat ikan dibanding total berat produk
olahan ikan kaleng tersebut. Jika hal ini tidak
dipertimbangkan  dalam  mengestimasi
konsumsi ikan sesecorang, maka dapat
mempengaruhi akurasi data asupan n-3
LCPUFA. Sebuah penelitian di Australia
melaporkan tidak ada perbedaan yang
signifikan antara persentase berat ikan dalam
label makanan olahan ikan dalam kaleng
dengan berat ikan yang sesungguhnya (Neale
et al., 2011). Sayangnya, belum ada studi
sejenis  yang dilakukan di Indonesia
khususnya di Surakarta.

Penelitian  ini  bertujuan  untuk
melakukan validasi berat ikan yang terdapat
pada produk olahan ikan dalam kemasan
kaleng yang beredar di Surakarta. Hasil
penelitian akan digunakan untuk
pengembangan  database  ikan  dan
memberikan masukan dalam mengestimasi

asupan n-3 LCPUFA dari sumber produk

olahan ikan dalam kaleng,.
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METODE PENELITIAN

Jenis penelitian adalah cross sectional

berupa market survey dilanjutkan dengan
analisis berat ikan di Laboratorium
Teknologi Pangan Program Studi Ilmu Gizi
Fakultas Ilmu Kesehatan  Universitas
Muhammadiyah Surakarta. Market survey
dilakukan di 10 supermarket di Kota
Surakarta yang terpilih secara random
berdasar  list supermarket modern tahun
2012-2019 dari Dinas Penanaman Modal
dan  Pelayanan Terpadu Satu Pintu
(PMPTSP)  Kota  Surakarta.  Ke-10
supermarket tersebut adalah Superindo
Timuran, Carefour Mangkubumen, Luwes
Semanggi, Hypermart Pajang, Hypermart
Penumping,  Superindo  Jajar, Luwes
Timuran, Lotte Grosir Tipes, Asia Baru
Sudiroprajan, dan Alfa Midi Nusukan.
Penelitian dilakukan pada Bulan Juli s.d.
November 2019.

Data yang dikumpulkan pada
penelitian meliputi: 1) semua merk dan jenis
produk olahan ikan dalam kemasan kaleng,
2) keterangan dalam label kemasan setiap
produk meliputi: berat total, berat bersih,
persentase ikan yang terkandung dan cara
penyajian, serta 3) berat ikan berdasar
penimbangan di laboratorium menggunakan
metode yang dideskripsikan dalam CODEX
Standard  for Canned Tuna and Bonito
(adopted 1981, revision 1995, amendments
2011, 2013 (CODEX, 2013) (Diagram 1, 2
dan 3).

Analisis dan intepretasi data pada
penelitian  ini  yaitu analisis  statistik
menggunakan IBM SPSS Statistics version 20
(tahun 2011). independent-sampel T Test dan
Mann-Whitney U test digunakan untuk
menganalisis perbedaan antara persentase
ikan yang tercantum dalam kemasan dan
berdasarkan hasil analisis di laboratorium.
Derajad signifikansi menggunakan p<0.05.
Penelitian ini mendapat ijin dari Badan
Perencanaan, Penelitian dan Pengembangan
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Daerah Kota Surakarta Nomor:
070/0912/V11/2019.

Pertahankan wadzh pada suhu antara 20°C dan
30°C zelama minimal 12 jam sebelumnya
pemerikzaan

I

Buka dan miringkan wadah dan cuci kandungan
serta keseluruhan 1s1 dengan air keran panas
(zelitar 4070, menggunakan botol pencuct (mizal
plastik) pada ayakan bundar yang sudah diratakan.

|

Cuci 151 zaringan dengan air panas sampai bebas
dari saus yang menempel. Miringkan ayakan
dengan sudut kira-kira 17-20 derajat dan biarkan
ikan mengalir zelama dua menit, dinkur dari saat
prosedur pencucian selesal.

!

Buang air yang menempel dari bagian bawah
ayakan dengan menggunakan tisu. Timbang
saringan yang mengandung ikan yang
dikeringlan dan sudah dicuct

l

Berat kering yang dicuci diperoleh dengan
mengurangi berat ayakan dari berat ayakan
dan produk yang dikeringlaan

Diagaram 1. Penentuan berat ikan dalam ikan kaleng dengan saos (CODEX, 2013)

Pertahankan wadah pada suhu antara 20°C dan 30°C
selama maksimal 12 jam sebelum pemeriksaan.

!

Buka dan miringkan wadah untuk menuangkan 1s1

pada saringan bundar yvang belum ditimbang terdir

dari kawat mess dengan bukaan persegi 2.8 mm x
2.8 mm

)

Miringkan ayakan pada sudut 17-20° dan biarkan
ikan mengalir selama 2 menit, diukur sejak saat
produk ditunskan ke dalam avakan.

)

Timbang saringan bersi ikan vang dikeringkan

}

Berat ikan yang dikeringan diperoleh dengan
mengurangi berat ayakan dari berat ayakan dan produk
terkuras.

Diagaram 2. Penentuan berat bersih ikan (drained weight) (CODEX, 2013)
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Buka kaleng dan tiriskan isinya
(ikuti Diagram 2)

v

Buang dan letaklan isd diatas kasa mess 1.2 cm yang
dilenglapi pengumpul.

l

Pisahlkan ikan dengan spatula dengan hati-hati agar
tidak merusak konfigurasi potongan. Pastikan
bahwa potongan ikan yang lebih kecil dipindahlcan
ke bagian atas Iubang jala untuk memungkinkan
mereka jatuh melalui layar panci pengumpul

L

Pisahkan bahan pada wajan sesuai dengan
serpihan, parut dan timbang individu porsi untok
menentukan berat masing-masing komponen.

|

Jika dinvatalcan sebagai paket “chunt”™ timbang
kasa dengan ikan dipertahankan dan catat beratnya.
Eurangi berat ayakan dari berat ini untuk membuat

berat ilcan padat dan bongkahan

v

Jika dinyatakan sebagai paket “solid” buang setiap

potongan kecil dari kasa dan ulangi. Korangi berat

ayalkean dari berat ini untulk menetapkan berat ikan
“padat”

Diagaram 3. Penentuan persentase berat ikan (CODEX, 2013)

HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan  hasil
diperoleh 11 merk produk ikan kaleng

market  survey
dengan jenis ikan sarden (n=24), tuna (n=5)
dan makarel (n=3) dalam beberasa variasi rasa
dan pengolahan seperti dalam saus tomat,
saus pedas, larutan garam, dan minyak.

Ukuran ikan kaleng yang tersedia juga
bervariasi dari yang paling kecil dengan berat
total (nerto) 90 g hingga 1800 g. Demikian
halnya dengan persentase komposisi ikan
yang terkandung juga bervariasi, berkisar

antara 50% hingga 70% (Tabel 1).

Tabel 1. Jenis Produk Olahan Ikan Kaleng yang beredar di Kota Surakarta

Keterangan yang tercantum pada label

kemasan
No Kode Jenis Penyajian Berat  Berat bersih/ Komposisi

merk ikan total/ Drained ) b

i ikan

Netto weight (%)

(g) (®

1 A Sarden Dalam saus tomat 155 80 51
Dalam saus tomat 425 220 51
2 B Sarden Dalam saus tomat 155 90 50
Dalam saus tomat 425 250 50

3 C Sarden Dalam saus tomat 155 100 64.5
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Dalam saus tomat

4 Dalam saus ekstra pedas
D Sarden Dalam saus tomat
Dalam saus tomat
5 Dalam sambal cabe ijo
E Sarden Dalam saus tomat
Dalam saus tomat
6 F Sarden Dalam saus tomato dan chili
Dalam saus tomato dan chili
7 Dalam saus tomat
Sarden
Dalam saus tomat
G Makarel Dalam saus tomat
Dalam saus tomat
Tuna Dalam larutan garam
8 Dalam saus chili
Sarden .
o Dalam saus chili
Makarel Dalam saus tomat
Tuna Dalam air garam
9 Dalam saus tomat
Sarden Dalam minyak dan lombok
I Dalam saus tomat
In brine
Tuna In brine
Dalam vegetable oil
10 ] Sarden Dalam saus tomat
Dalam saus tomat
11 K Sarden Dalam saus tomat

425
155
400
425
125
155
425
155
425
155
425
155
425
1800
155
425
425
1880
125
155
425
90
185
185
155
425
155

280
80
200
273
80
90
220
85
275
80
220
80
220
1260
90
250
250
1260
90
90
255
70
120
120
80
220
60
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64.5
50
52
50
50
50
50
n/a
n/a
50
50

51.61
51.61
70
58
58
58
61.17
n/a
n/a
n/a
n/a
n/a
n/a
56
56

n/a

n/a, not available

Hasil analisis statistik uji beda
persentase ikan antara yang tertuang dalam
label kemasan dan hasil perhitungan di

tidak ada

laboratorium  menunjukkan

pertbedaan yang signifikan, baik untuk
produk olahan Ikan Sarden, Tuna dan
Makarel (Tabel 2).

Tabel 2. ReratatStandar Deviasi (SD) dan p-value Persentase Berat Ikan berdasar Label dalam Kemasan dan

Hasil Penelitian

Berat Ikan (%)

Jenis Tkan Sesuai label dalam  Berdasarkan hasil p-value
kemasan penelitian

Sarden (n=18) 53.38+4.96 50.53+8.38 0.225°

Tuna dan Makarel (n=5) 58.47+7.65 57.3147.17 0.917°

@ Independent Sample T-test, "Mann-Whitney U test

Penelitian  ini merupakan

yang
pertama kali melaporkan hasil validasi
persentase berat ikan dalam kemasan kaleng
yang beredar di Kota Surakarta berdasarkan

market survey. Ketepatan penentuan berat

ikan yang dikonsumsi memiliki beberapa
adalah  untuk

keakuratan data asupan n-3

kepentingan, diantaranya
memprediksi
LCPUFA yang sumber utamanya adalah dari

ikan, khususnya ikan laut atau oily fish
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(Rahmawaty et al., 2013). Hasil penelitian
pada  manusia menunjukkan  bahwa
konsumsi ikan berhubungan signifikan
dengan konsentrasi n-3 LCPUFA pada serum
(Amiano ez al., 2001; Yep et al., 2002; Oddy
et al., 2004; Gillingham ez 4l., 2005), plasma
(Baré er al., 2003; Garg et al., 2007), dan
eritrosit (Murphy ez al., 2007). Sehingga
konsumsi ikan dapat digunakan sebagai
indikator untuk memprediksi status n-3
LCPUFA dalam tubuh. Disamping itu,
walaupun DHA bisa diperoleh dari konversi
asam lemak omega-3 alpha linoleic acid
(ALA), namun konversinya sangat kecil sekali
(Emken et al., 1994; Pawlosky ez al., 2001;
Burdge ez al., 2003; Vlaardingerbrocek ez 4l.,
2006). Untuk itu, salah satu alternatif untuk
memenuhi asupan n-3 LCPUFA dari diet
adalah melalui konsumsi sumber utama n-3
LCPUFA vyaitu dari ikan, khususnya ikan
laut.

Standar Nasional Indonesia (SNI)
untuk ikan tuna dalam kaleng menyebutkan
bahwa “setiap kemasan ikan tuna dalam
dalam kaleng yang akan diperdagangkan
diberi tanda dengan benar dan mudah
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tambahan lain diberi keterangan bahan
tersebut; tanggal, bulan dan tahun produksi;
tanggal, bulan dan tanggal kadaluarsa®
(Badan  Standarisasi  Nasional, 20006).

Berdasarkan hasil
menunjukkan bahwa sebagian besar produk

penelitian ini

telah mencantumkan persentase komposisi

ikan dalam kemasannya.

SIMPULAN
Tidak ada

persentase ikan yang tercantum dalam label

perbedaan  antara
dan berdasarkan pengukuran di
laboratorium. Mengingat variasi persentase
ikan yang terdapat dalam label ikan kaleng,
maka untuk keperluan analisis zat gizi
khususnya kandungan n-3 LCPUFA,
sebaiknya mempertimbangkan persentase
berat ikan yang tercantum dalam label.
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